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LEGÍTIMO POR SUS PERFILES FENÓLICOS EN HPLC-DAD
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Resumen:
En este trabajo se plantea el estudio de los compuestos fenólicos de las variedades Albarín blanco y Blanco legítimo
mediante HPLC-DAD con el fin de establecer las diferencias existentes entre ellas, pudiéndose concluir que el método permite
diferenciar perfectamente entre ambas a pesar de que en algún trabajo ampelográfico se ha afirmado que se pudiera tratar de
la misma variedad.
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1. INTRODUCCIÓN
Tradicionalmente, la diferenciación entre varieda-
des de vid (Vitis vinifera L.) se ha basado en la descripción de
sus características morfológicas y agronómicas, pero hoy en
día es de sobra conocida la influencia que las condiciones
ambientales tienen sobre muchos de estos parámetros, lo
que obliga a buscar marcadores bioquímicos y moleculares
que permitan lograr este objetivo. En este sentido, la identifi-
cación de compuestos de naturaleza fenólica en vid, es hoy
una herramienta de indudable utilidad en la caracterización
de variedades de vid [1,2,3].
El objetivo fundamental de nuestro trabajo es el di-
ferenciar las variedades de vid Albarín blanco y Blanco legí-
timo mediante el estudio de sus perfiles fenólicos por
HPLC-DAD, ya que en algún caso se ha considerado la po-
sibilidad de que se trate de una única variedad.
2. MATERIAL Y MÉTODOS
Las plantas utilizadas se encuentran en colección
en la Misión Biológica de Galicia (Pontevedra), y el estudio se
ha realizado durante el trienio 2004-2006. El material vegetal
(uvas en estado de madurez tecnológico) se ha mantenido a -
20 ºC hasta el momento de su utilización. A partir de las pieles
y siguiendo los métodos descritos por Masa [4], se han extraí-
do, diversos compuestos fenólicos que se han separado e
identificado (total o parcialmente) mediante técnicas cromato-
gráficas (HPLC, PC, TLC) y espectrofotométricas (UV/vis).
Las diferencias significativas existentes entre los
perfiles fenólicos para las variedades estudiadas fueron cal-
culadas mediante la utilización del programa Enterprise
Guide 3 System (SAS Institute, Cary, NC, USA) y las repre-
sentaciones gráficas con el programa Sigmaplot 2001 para
Windows (SPSS, USA).
3. RESULTADOS
En este estudio se han podido identificar, parcial
o totalmente, un total de 35 compuestos fenólicos, que
una vez cuantificados nos han permitido establecer la “hue-
lla dactilar” para cada una de las variedades estudiadas.
En la Fig. 1 se presentan los cromatogramas tipo (extrai-
dos a 356 nm) para cada variedad, mientras que la Tabla
1 muestra (en % de área de pico) los contenidos medios
para los tres años estudiados de los 35 compuestos fenó-
licos separados, así como las características cromato-
gráficas y espectrofotométricas de cada uno de ellos. Para
7 de estos compuestos (los picos 1, 9, 10, 22, 23, 29 y
33) existen diferencias significativas (p<0.05) entre ambas
variedades.
4. CONCLUSIONES
Los resultados obtenidos muestran evidentes dife-
rencias entre el perfil fenólico de las dos variedades estudia-
das; en este sentido, hay que destacar de forma particular
las diferencias en concentración en derivados de la Querce-
tina (74.78% para el Albarín blanco y 67.65% para el Blanco
legítimo) y del Kaempferol (18.98% para Albarín blanco y
26.32% para el Blanco legítimo) y muy especialmente la re-
lativa a los picos 22 y 23 (Quercetina-3-O-glucósido y Quer-
cetina-3-O-rhamnosido, respectivamente) que permiten
diferenciar perfectamente las dos variedades estudiadas.
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Tabla 1. Valores medios y desviación estándar de los compuestos fenólicos identificados y cuantificados en Albarín blanco y
Blanco legítimo en los años 2004, 2005 y 2006.
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A)
Fig. 1. Cromatogramas tipo: a) Albarín blanco y b) Blanco legítimo.
B)
